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RESUMEN

A nivel internacional, el sector servicios se ha constituido en la actividad con mayor peso en las
economias de los paises desarrollados, siendo el principal motor de su crecimiento. Asi lo avalan, en los
paises de la OECD (Organization for Economic Cooperation and Development).

Una innovacién tecnolégica de producto o de proceso (ITPP) comprende tanto nuevos productos o
procesos implementados tecnolégicamente como mejoras tecnoldgicas significativas de éstos. Esto
implica la creacion de nuevos servicios o una mejora significativa de los ya existentes.

Sin embargo los restauranteros mexicanos por su cultura e idiosincrasia, no realizar innovaciones en sus
organizaciones, ni tampoco a utilizar las tecnologias de la informacién.

La innovacién, es necesario contar con los antecedentes desde el origen de la gastronomia mexicana su
nacionalismo y la calidad en el servicio, permitiendo identificar las topologias de innovacién que pueden

ser utilizados en un momento dado en las empresas restauranteras.

Palabras Claves: Innovacién, Competitividad, Industria Restaurantera, Calidad en el Servicio

ABSTRACT

Internationally, the service sector has become more heavily activity in the economies of developed
countries remain the main driver of growth. That speaks for itself, in the countries of the OECD
(Organization for Economic Cooperation and Development).

A technological innovation product or process (ITPP) includes both new products and processes
implemented technologically significant as these technological improvements. This involves the creation

of new services or significant improvement of existing ones.
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But Mexican restaurateurs for its culture and idiosyncrasy, not to make innovations in their organizations,
nor to use information technology.

Innovation is necessary to have the background from the origin of nationalism Mexican cuisine and
quality service by helping to identify innovative topologies that can be used at any given time in the

companies’ restaurateurs.

Keywords: Innovation, Competitiveness and restaurant industry, Quality Service

1. Introduccion

Todos los servicios que invento el hombre para satisfacer sus necesidades tienen caracteristicas propias
que los diferencian de otros de su mismo género. Esas caracteristicas ayudan a definir y distinguir a cada
uno de ellos. Una de las particularidades mds relevantes para calificar a los servicios que pertenecen al
sector turismo es que los mismos son mas que un medio, se convierten uno entre otros en un todo. Ya que
nadie utiliza los servicios por utilizarlos, es decir, se sube en un avidn, en un camién, se hospeda en un
hotel y comen en un restaurante. Todos ellos son necesarios para que los turistas se desplacen, bien sea
por descanso, negocio o placer, dando respuesta a las necesidades de hospedaje, transportacién o
alimentacion.

En la actualidad la alimentacién para los comensales, se ha vuelto fundamental para las empresas
restauranteras micro, pequeias, medinas y grandes en todo el mundo. Cuando una empresa alimenta a 50
millones de clientes en 30,000 restaurantes alrededor del mundo cada dia, se pensaria que apenas
conseguir los derechos para operar estos restaurantes seria bastante complicado. Sin embargo empresas
como McDonald sabe que eso el funcionamiento de su negocio de base es correctamente y absolutamente
necesario para el éxito, también sabe que la innovacién es una pieza fundamental para lograr el
posicionamiento y asi lograr la mejora de sus productos o servicios.

En opinidn de las autoras de la presente, la innovacion en la industria restaurantera no es tan exitosa, esto
debido principalmente al miedo, al rechazo de la tecnologia y al bajo indice de la poblacién con
conocimientos de computacién no solo en los micro, pequefios y medianos empresarios, sino en los
considerados grandes corporativos.

Dentro del Plan Nacional de Desarrollo 2001-2006 el gobierno de México, lanzo un programa de
innovacion para la competitividad, en donde se pretendia contribuir “aumentar y expandir la

competitividad del pais”, asi como “mejorar los niveles de educacion y bienestar” de la poblacion, al
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intervenir para fortalecer el sistema nacional de innovacién; mejorar el factor total de productividad y, por
ultimo, incidir en el crecimiento.

De igual forma el gobierno de México pretendia lograr que el sistema nacional de innovacién
evolucionara hasta convertirse en “un sistema dinamico interconectado”, crecientemente
internacionalizado, con multiples alianzas publico-privadas (nacionales y extranjeras); y con un enfoque
que fortaleciera la posicion del pais en el Tratado de Libre Comercio de América del Norte. Sin embargo y
de acuerdo a las estadisticas de la OECD (2006), México ocupa el lugar 30 entre sus miembros en cuanto
a patentes, cientificos, negocios basados en tecnologia, investigaciones, fuentes de empleo para cientificos
y porcentaje del Producto Interno Bruto (PIB) destinado a la Investigacién y Desarrollo (I+D), mostrando
un gran rezago en este sentido atin en relacion a otros paises en vias de desarrollo como Brasil y China.

Es importante reconocer que el conocimiento y determinacion del impacto econdémico de la innovacién en
Meéxico todavia es deficiente. No se cuentan con estudios en México que ayuden a entender mejor la
innovacidn dentro de las organizaciones. Se sabe que los diferentes aspectos de la innovacién no se dan de
manera independiente, ya que la innovacion es un proceso complejo que involucra una serie de variables
tales como recursos humanos, organizacién, procesos, entre otros. Por ello es que se considera importante
estudiar las pricticas de negocios en torno a la innovacién para poder entender aquellas variables que
comprenden las mejores practicas en las organizaciones.

De acuerdo con Luis Nueno (2004), €l identifica cinco cambios sociales, denominados revoluciones del
mercado teniendo un impacto en el sector alimentario como Espafia y que coincide con la situacién que se
vive en México, siendo estos los siguientes:

1. Incremento en el nimero de hogares como producto de la incorporacién de jovenes al mercado

laboral.

2. El acceso cada vez mds importante de la mujer al trabajo remunerado, razén por la cual se buscan mas

establecimientos de alimentos y bebidas.

3. La apertura de los jévenes a las innovaciones culinarias y restauranteras y por ende el incremento de

lugares de comida ripida innovadores.

4. Incremento en el nimero de hogares de rentas caras que modifican el consumo de alimentos.

5. La intensificacion de la distribucién de productos faciles de cocinar, es decir innovacién en la palma

de mano.
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Todos estos elementos dan como resultado que las empresas consideren cual es el mejor momento para
lanzar innovaciones y por supuesto que estas funcionen acorde a las necesidades de las propias

organizaciones.

2. Marco Teoérico

Hoy en dia, la cocina mexicana se posiciona en todos los paises del mundo y los restaurantes mexicanos
estan conociendo un gran éxito y una expansién importante en todas las grandes capitales y ciudades del
mundo.

La cocina mexicana es famosa y reconocida en todo el mundo, y sigue existiendo la posibilidad de que la
industria crezca mucho mads, no solo en México sino en el extranjero, sin embargo no iguala la presencia
de establecimientos chinos, italianos y franceses y aunado a estas situaciones, ademds de que no existe la
posibilidad de crear nuevos conceptos de restaurantes.

Gracias a las raices indigenas y al mestizaje gastronémico originado con la conquista espafiola y a la
influencia cultural de otros paises, la comida mexicana ofrece hoy en dia, un panorama magico de sabores,
olores y colores a través de su larga y variada gama de productos y platillos.

La ubicacion, la innovacién y la permanencia de un restaurante resultan de gran importancia, ya que son
factores a largo plazo, los cuales van estrechamente ligados a una fuerte inversion de capital para el inicio
de un negocio. Antes de tomar la decisién sobre las mejoras que se pretenden realizar en un restaurante es
imprescindible pensar en aquellas opciones que puedan hacer la mejor ventaja de los cambios ambientales,
gastrondmicos, econdmicos y culturales.

Un aspecto importante en el que los restaurantes compiten, tiene que ver con los recursos dificiles de
imitar tales como: el concepto del restaurante, la obtencién de galardones como son los diamantes por
parte de las organizaciones de renombre nacional e internacional; y la experiencia y relaciones de patrones
o propietarios del restaurante.

Con respecto al concepto de tecnologia, desde una perspectiva tecnoecondémica, segin Sdez Vacas (2006),
este concepto queda determinado de la forma siguiente: “estado y conocimiento de los sistemas de
produccion, las técnicas centrales y los conocimientos relacionados con dichos sistemas y que permiten su
realizacién efectiva”.

Asi mismo se habla de que tecnologia es un estado intermedio entre ciencia y la sociedad que posibilita la

aplicacion del saber cientifico. Ver figura No. 1.1, para ampliar aun mas la tematica:

Figura 1.1 “La tecnologia: Un estadio intermedio entre la ciencia y la sociedad”
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Sociedad

Fuente: Elaboracion propia, con base en Saez Vacas F, Garcia O., “Innovacion Tecnologicas en las

Empresas”, Madrid 2002., Pag. 14

Entre la ciencia y la sociedad existe una frontera que se concibe como una membrana semipermeable a
través de la cual fluye el conocimiento solo hacia fuera, pasando de la esfera cientifica a la tecnoldgica,
para con posterioridad ser aplicado a la resolucién de los problemas pricticos de la sociedad,
convirtiéndose asi la tecnologia en un medio de aplicacién de la ciencia. Y que esto da como consecuencia
un cambio en la innovacién de una empresa. Sin embargo es indispensable balancear la innovacién para la
supervivencia con la innovacién para garantizar la lealtad del cliente.

El tema de innovacién es el que por estos dias rodea las salas de juntas de las empresas y que presenta las
mayores dificultades a la hora de determinar el futuro corporativo. Para ninguna empresa es novedad que
la tdnica constante es el cambio, y especialmente el cambio en las condiciones del mercado y por
consiguiente en lo que el cliente utiliza como marco de referencia para seleccionar a su proveedor.
Curiosamente, son pocas las empresas que conocen realmente qué es lo que hace que su cliente compre la
primera vez, y posteriormente lo beneficie con su lealtad. Los restauranteros se limitan en ocasiones a
pensar que si el cliente vuelve, es porque estd satisfecho, sin embargo realmente: ;El cliente vuelve
porque esta satisfecho, o estamos en la parte baja de su umbral de condiciones minimas aceptables, y
prontamente nos abandonara?

Se presenta entonces la necesidad de innovar para retener a los clientes, pero ademas para que los clientes
nunca consideren siquiera cambiar de proveedor de alimentos y bebidas. Cuando las decisiones del cliente
se efectdan a nivel precio, facilmente detectables por la solicitud de un descuento o preventas especiales,
es por lo general porque el cliente tiene otras opciones de similar beneficio percibido y quiere aumentar su

valor agregado mediante reduccién al maximo del costo.
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3. Objetivos

3.1. Objetivo general:
Identificar las principales tipos de innovacién que las empresas restauranteras tipicas de mariscos en

Puerto Vallarta que desarrollan como medio de permanencia en el mercado.

3.2. Objetivos especificos:
1. Describir la situacién que guardan las empresas restauranteras frente a un mercado cada vez mas

competitivo

2. Identificar las principales tendencias de mercado y servicio en la industria restaurantera en
Meéxico.
3. Identificar los lineamientos orientados a la innovacion para los restaurantes tipicos de mariscos en

Puerto Vallarta, Jalisco.

4. Metodologia
Para la presente investigacion el método a utilizar, se dividié para su mejor comprensién de la forma

siguiente:

4.1. Método de Investigacion

El método que se utilizé fue el analitico-sintético, ya que se analizd la problemdtica que tienen los
restauranteros en dreas, como la innovacion, tecnologia y la calidad en el servicio, es decir se parti6 de la
descomposicion del objeto de estudio en cada una de sus partes para estudiarlas en forma individual
(andlisis), y luego permiten integrar dichas partes para estudiarlas de manera holistica e integral (sintesis),
(Bernal, C.A., 2006).

Por lo tanto, el andlisis que se realizé de los restaurantes tipicos de mariscos en Puerto Vallarta ya que
éstas son las empresas que hoy en dia cuentan con el posicionamiento del mercado en el gusto y

preferencia del consumidor de este destino turistico.

4.2. Tipo de Investigacion
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El tipo de investigacién utilizado fue el descriptivo, ya que se buscaron respuestas a interrogantes
principalmente sobre los diferentes tipos de innovaciones en los restaurantes, la tecnologia utilizada, y la

calidad en el servicio que los restaurantes tipicos de mariscos, por enumerar y describir sus caracteristicas.

4.3. Unidad de Estudio

Con respecto a la unidad de estudio, existen 20 restaurantes de mariscos registrados en la Cdmara
Nacional de la Industria Restaurantera y Alimentos Condimentados (CANIRAC), Delegacion Puerto
Vallarta; de los cuales se realizo un estudio de opinién en el cual solo se entrevisto a 10 del total de los

restaurantes.

4.4. Alcances y limitaciones

En el marco del conocimiento de las innovaciones que permiten que la industria restaurantera se distinga
del resto de los sectores de la economia en donde se encuentra variables como: recursos humanos,
condiciones econdmicas, planeacion del espacio, equipamiento del comedor, factibilidad del restaurante,
estudio de mercado.

Con el fin de profundizar en algunas variables, se seleccionaron las variables de innovacién y tecnologia
de los restaurantes. Por un lado la bibliografia existente serd parte del aporte al conocimiento tedrico de
las variables antes mencionadas.

Asimismo se realizaron entrevistas, se somete este trabajo a un estudio de opinién con una muestra de 10
restaurantes para su estudio, el cual no pretende probar con un nivel significativo ninguna hipétesis, solo
busca conocer la opinién de los actores involucrados en este tema de estudio y emitir una sugerencia para
desarrollar una propuesta acorde al objetivo de investigacién y en un segundo momento de la
investigacion realizar un modelo que les permita a los restauranteros ser innovadores.

A continuacién se presenta una descripcion de la metodologia aplicada.

En la fase 1: La idea de la investigacién, surge de la observacion realizada con respecto a lo que realizan
algunos restaurantes de mariscos con respecto a la innovacion.

Para la fase 2: Se estableci el objetivo general con respecto la identificacién de las tendencias de
innovacién que los restaurantes de mariscos han desarrollado para lograr permanecer en el gusto y
preferencia de los consumidores.

La principal pregunta de investigacion estd basada en las tendencias de innovacién que los restaurantes de
mariscos establecidos en Puerto Vallarta deben de implantar a fin de permanecer en el mercado. De igual
forma se justifica el tema a desarrollar. Al inicio se desconocia la clasificaciéon con respecto a

innovaciones en las empresas restauranteras.

1249



Dentro de la etapa 3 concerniente al marco tedrico, se realizo una revisién exhaustiva de la literatura sobre
tecnologia, innovaciones, calidad en el servicio cuya finalidad fue vincular estos elementos entre si. Se
hizo acopio bibliografico sobre los tpicos del estudio de investigacién, asimismo sobre documentacién de
apoyo al trabajo mismo

Con respecto al alcance de la investigacién es decir la fase 4 se utilizé el alcance descriptivo, debido que
esta se soporta en la observacién, la revision documental y en la aplicacién de cuestionarios que
permitieron narrar la situacién que viven los restaurantes de mariscos.

La etapa 5 y 6 que corresponde a la hipétesis y a la seleccion de la muestra este trabajo no cuenta con ella,
ya que la fuente principal de la informacién es la documental y la delimitacién de la poblacién, se realizé
un estudio de opinion con los 10 restaurantes mas representativos de la zona, con la finalidad de conocer
su opinién respecto a las innovaciones.

Etapa 7 recoleccion de datos fue realizada directamente en las empresas restauranteras estudiadas. Los
instrumentos para realizar la recoleccién fueron: cuestionarios con los directores de las empresas
restauranteras, teniendo un alto grado de confiabilidad de la informacién proporcionada por estos. Y como
se menciona en parrafos anteriores solo con la finalidad de conocer la opinién de los restauranteros

Hoy, Puerto Vallarta ocupa una posicién importante entre el resto de los sitios turisticos internacionales
del mundo y es realmente el lugar "donde México cobra vida". Ademds de la exquisita comida de
mariscos, mexicana e internacional. Desde el punto de vista de la comida informal, son también muy
populares las botanas.

Para poder llevar un andlisis de los restaurantes de la regién, de 20 restaurantes tipicos de marisco
registrados ante la Cdmara Nacional de la Industria Restaurantera (CANIRAC), delegacién Puerto
Vallarta, de los cuales por ser solo un estudio de opinién se entrevistaron a 10 de ellos, mismos que se
encuentran marcados con negritas en la tabla siguiente “Restaurantes de Mariscos en Puerto Vallarta”,
se aprecia el nombre de la empresa, el afio de instalacidn, su lugar de ubicacion y si alguno de ellos cuenta
con sucursales, misma que se aprecia a continuacién:

Tabla “Restaurantes de Mariscos en Puerto Vallarta”

No Nombre Aiio de Domicilio No. de
Instalacion Sucursale

s

1 | Cuetos 1994 Brasilia 475 2

2 | El Coleguita 1982 Carr. Las Palmas 1595, Ixtapa

3 | El Edén 1995 Francisca Rodriguez 254

4 | Mariscos Tino’s 1990 Avenida 333, El Pitillal 3

5 | Mauricio’s 2001 Carretera Las Palmas 176
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6 | Ocho Tostadas 1995 Proa L-28-29 3
7 | The Blue Shrimp 2003 Morelos 779
8 | The Shrimp Factory 2003 Ignacio L. Vallarta No. 237
9 | Burros Bar 1995 Lazaro Cérdenas Esq. Olas Altas
S/N
10 | Restaurant Rio Grande 1998 Av. México No. 1175
11 | Tangaroa Restaurante - 1992 Peru No. 1308 2
Bar
12 | Roberto’s 1993 Basilio Badillo No. 284
13 | Mariscos El Crucero 1997 Av. Revolucién No. 720
14 | Cocos Hawai 2004 Carretera a Tepic No. 2520
15 | Mariscos El Negro 2005 Plaza Genovesa Local 5 2
16 | El Palomar de los Gonzilez 2005 Aguacate No. 425
17 | La Palapa 1997 Playa los Muertos S/N
18 | El Dorado 1997 Playa los Muertos S/N
19 | La Langosta Feliz 2004 Republica Dominicana # 120
20 | El Tacén de Marlin 1994 Av. Fco. Medina Ascencio #
8106

Fuente: Elaborado por la autora con base en la informacién proporcionada por la Camara Nacional de la

Industria Restaurantera (CANIRAC)., Delegacion Puerto Vallarta., Noviembre de 2010.

5. Principales Resultados

En lo referente a los principales resultados, hoy se conoce que del capital invertido en este tipo de
empresas restauranteras analizadas el 100% es de origen nacional, asi mismo la antigiiedad que tienen los
restaurantes tipicos de mariscos estudiados se pudo observar lo siguiente el 30% tiene una antigiiedad
entre los 6 y 10 afios, en esa misma proporcion se encuentran los que oscilan entre los 11 a 15 afios, un
20% son restaurantes nuevos y un 20% tienen mas de 16 afios.

Referente al esfuerzo implementado entre los afios 2004 al 2010 para desarrollar el cambio en innovacién
y desarrollo de nuevos productos o nuevas técnicas de atencién al consumidor, los resultados corresponde
al porcentaje de inversion realizado en innovacién y desarrollo ligado con las ventas, en la mayor parte de
los restauranteros se puede observar que no realiza ningin tipo de inversioén en este rubro, y las empresas
que los hacen se observar que hay incrementos importantes en sus ventas.

Los propietarios de las empresas restauranteras cuentan cierto nivel de estudios la mayor parte de ellos es

decir 4 de cada 10 un nivel bésico, en igual nimero los técnicos y solo 2 de cada 10 tiene estudios a nivel
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licenciatura. Un punto sumamente importante es lo referente a los principales motivos para aperturar un
restaurante innovador, de las 17 variables presentadas en el cuestionario y de las cuales los entrevistados

eligieron las que mds se acercan a su realidad se puede mencionar lo siguiente:

a) Presién competitiva de otras empresas nacionales

b) Prestigio que estas tienen es lo que los motiva a ser innovador

c) Supervivencia de sus productos y aprovechan los incentivos gubernamentales para crecer e
innovar.

Asi mismo los propietarios consideran que las pocas innovaciones que han hecho provienen
principalmente del personal que labora en la propia empresa asi como de ellos mismo que tienen nuevas
ideas para las nuevos platillos, los cambios en la imagen, la decoracion, el servicio y la atencidn y al final
opinan que si realizan cambios es pensando en las necesidades del mercado.

Una regla que debe de existir en las empresas no solo restauranteras sino de servicios es la de "integrar la
innovacion en la mentalidad de negocio”. La innovacién debe formar parte de la mentalidad de la empresa
y hay que apoyarla con sélidas redes de colaboracién interna (entre departamentos) y externa (entre
empresas). De igual forma es importante "adecuar la innovacién a la estrategia de la empresa". No todas
las compaififas necesitan ni el mismo nivel ni cartera de innovaciones. Las decisiones deben ajustarse a las
necesidades de la empresa y del mercado asi como a la revolucidén contintia del mercado al estancamiento
perpetuamente en el presente, sino un punto éptimo.

Respecto al concepto de innovacion, la urgencia que tienen las Pymes en cuanto a la necesidad de generar
contindas innovaciones que permitan permanecer en el mercado. Esto nunca debe de confundirse con la
palabra invento ya que no se trata de eso, de lo que se trata es de incorporar a sus negocios innovaciones y
procedimientos nuevos para ellos, ya que en general estan escasamente informados de los adelantos
tecnoldgicos y la utilizacién de nuevas modalidades de atender a los usuarios.

Por lo que con los resultados de esta primera fase de la investigaciéon se busco identificar aquellas
estrategias y ventajas competitivas que potencien la innovacion y desarrollo de las empresas restauranteras
tipicas, y asi mismo sistematizar y ordenar una serie de conocimientos y técnicas ya existentes y adaptadas

a un sector especifico.

Conclusiones y recomendaciones

La «innovacién ad hoc», que parece desempefar un papel especialmente importante en las empresas de

servicios intensivas en conocimiento como consultorias o ingenierias, su caracteristica de intangibilidad
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supone que la novedad de muchos nuevos servicios resida precisamente en una idea o concepto. Aunque
no todos los nuevos servicios tienen un fuerte elemento de novedad en el concepto, las innovaciones
conceptuales son més frecuentes en el sector servicios que en el industrial.

Las innovaciones de servicios es el disefio de la interfaz con el cliente. La manera en la que el proveedor
interactia con el cliente puede ser en si una fuente de innovacién; sin embargo, en la industria
restaurantera mexicana a pesar de que estas cuentan con servicio al cliente, todavia no existe esa interfase
tan estrecha que permita atender las solicitudes de los clientes en un tiempo minimo, esto debido a que la
comida que ahi se vende se prepara en el momento de la solicitud, situacién que se vuelve dificil si el
cliente no esta satisfecho con el platillo.

Aunque la tecnologia no es siempre una dimensién ya que muchas innovaciones en servicios pueden ser
llevadas a cabo perfectamente sin ningiin componente tecnolégico, existiendo un amplio rango de posibles
relaciones entre tecnologia e innovacién en servicios, en el andlisis realizado en este sector y de acuerdo al
tipo de produccion estd muy relacionado con la adopcién de tecnologias y la dindmica de innovacién de
las empresas.

De acuerdo al andlisis de los diferentes tipos de innovacion, los servicios centrados en las personas es
aquel que puede ser utilizado por las empresas restauranteras ya que su principal objetivo es desarrollar y
mantener el bienestar de los consumidores, asi como tambien estan orientados a mantener el confort del
lugar y contar con los servicios adecuados tratando de que el usuario no busque otros establecimientos
para satisfacer sus necesidades.

Si bien es cierto que la presente investigacion no pretende presentar ningin modelo que apoye a las
empresas restaurantera, si se presentan algunas recomendaciones para que apoyen a las organizaciones
que deseen avanzar en la gestién de la innovacién y que logren una mayor competitividad, y les permitan
posicionarse en el mercado tan competido y con una sinnimero de empresas restauranteras que llegan dia
a dia a nuestro pais.

De esta forma las recomendacién son contar con comités de innovacion es decir que se tengan grupos de
expertos tanto internos como externos a la empresa, que se caracterizan por tener un alto grado de
experiencia y cardcter innovador, que se retinen de manera periédica para valorar los proyectos de
innovacion que se han propuestos y aportar nuevas ideas para el futuro.

Buscar realizar un contacto formalizado con proveedores y clientes tratando de fijar reuniones periddicas
con los proveedores y/o clientes para recoger sus sugerencias y propuestas respecto de nuevas ideas y
posibles mejoras. Introducir la participacién estructurada de los proveedores y/o clientes en el proceso de
innovacion de la empresa.

Otra recomendacién es que las empresas restauranteras realicen un cuestionario de satisfaccion que

permiten conocer la opinién de los diversos clientes sobre las diversas caracteristicas de un determinado
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servicio, con vistas a mejoras futuras. Conocer la valoracién de la calidad de los servicios por parte de los
clientes.

Otro punto importante es que las empresas definan sus objetivos y sus lineas de innovacion, a largo plazo
(mejorar la infraestructura de la empresa), a corto plazo aquellas que significan mejorar el producto base
fundamental del negocio y esto permitird dibujar los limites y orientar cualquier proceso de innovacién.
Un apartado bésico es que los restaurantes aprovechen las Tecnologias de la Informacién (T1) debe ser un
punto de apoyo para la evolucién de cualquier organizacion en la escala de madurez, no s6lo como base de
innovaciones en servicio y proceso sino también como herramienta para la agilizacién del propio proceso
de innovacidn, mediante la posibilidad que ofrecen por ejemplo para compartir informacion, almacenar
conocimientos, trabajar en equipo o difundir resultados. Pues la tnica tecnologia utilizada son las famosas
Palm (PDAs) para levantar las comandas en los restaurantes y la computadora para emitir la nota de pago,
pero desgraciadamente ninguna otra herramienta es utilizada por este tipo de empresas.

Finalmente es importante dejar precedente para que se realicen mas investigaciones sobre innovacién en
las empresas de servicios, aplicando para ello alguno de los modelos que ya han sido aplicados en otras

partes del mundo.
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